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RINGKASAN
Tempe adalah makanan tradisiond Indonesia yang merupakan hasil
fermenlasr kedelai oleh kapang Rhi<opo f. Tempe telah banyak dikonsumsi
oleh masyarqkrt karena harganya yang relarif murah dan mempunyai nilai gizi
yang tingr terutema nilai grzi proteinrrya sehinga merupakan surrber
protein potensial bagr penduduk, khususnya di Indonesia.
Tempe mempunyai beberapa keunggulan ar:itera lain: rendah kalon,
kandungan dan daya cema protei" titrg, mempunyai kandungan vitamin
Bn yng ringr, dan larn-lauL Kelemahgn tempe sebagai bahan pangan yairu
udak dapat disimpan terlalu lama-
Dalam rangka mendapa*an sumber protein yang reiatif murah ini
maka perlu dilakukan suatu diversifikasi pemanfaatan tempe yang lebih luas.
Salah saru contohnya tempe dioleh mcnjadi tepung tempe yang menjadi
bahan baku "sLick tempe". Pada pembuatan .ttick Lempe,, drbutuhkan
tepung terigr yang merupaka' sumber pati yang berfi.uigi sebagai perekar
adonan sehinga dapat dihasilkan adonan yangkompak.
Pembuatan "stick tempe" meliputi beberapa tahap, yaitu: penepungan
tempe; pembenhrkan adonan dengan penambahan tepung tempe 107o,
20oh, 3}oh, Q%, dan 5O"/"; pengadukan adonan; pengrJ:ngan dan
pencetakan; serte pengovenan pada suhu 150 "C selama 25 menit.
Tujuan penelitian ini addfi unruk mengkaji proporsi tepung tempe
dan tepung terigu terhadap sfat fis\ khemis dan organoleptik "sLick
tempe" sehingga dihasilkan "stick lempe" y^gdis'kai konsr:men-
Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) yang disus.n secara non-faktorid dengan pengulangan 5 kali.
Analisa yarrg dilakukan meliputi: ka&r air, A-, deya patah, kadar gula
reduksi, kadat paq kadar ptotein den uji otganoleptik warna, ketenyahan
dan rasa.
Dari hasil analisa perbedaan proporsi tepung tempe dan tepr:ng terigu
memberikan perbedaan yang nyate tcfiadap kadar air, A-, daya patah,
rntensitas wama" kadar gula rcduksi, kadar pati, ka&r protein serta
orgarroleptik yang meliputi wama" kerenyahan dan rasa stitktempe.
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